Cremige Garnelen-Linguine

Fiir 4 Portionen
450 g junge Erbsen 3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 1 EL Olivendl 400 g Linguine
Salz, Pfeffer 200 g Garnelen 100 g Schlagsahne
50 ml Weiflwein 200 g Creme-fraiche 50 g Parmesan

1 Zitrone 3 Zwg. Basilikum

Knoblauch und Zwiebel schélen, fein wiirfeln.

Chilischote putzen und in halbe Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Zwiebel und Chili darin andiinsten.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Etwas Kochwasser fiir die Sauce
aufbewahren.

Garnelen ebenfalls in die Pfanne geben, anbraten.

Erbsen zugeben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Sahne und Weilwein abléschen, Creme fraiche und etwas Nudelwasser einriihren,
kocheln lassen.

Parmesan reiben. Zitrone heiff waschen, halbieren.

Eine Hélfte in Spalten schneiden, von der anderen Hélfte die Schale abreiben. Sofle mit
Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken und Nudeln unterheben.

Pasta mit Zitronenspalten, Basilikumblattchen und Parmesan servieren.
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